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O termo qualidade é definido pela International Orga-
nization of Standardization (ISO) como: “totalidade 
de aspectos e características de um produto que leve
sua habilidade em satisfazer uma necessidade anun-
ciada ou implícita’’. Esta definição deixa evidente a 
relação existente entre a escolha e a satisfação, on-
de a primeira é a tentativa direta de alcance da se-
gunda. 
A qualidade da carne suína engloba diferentes enfo-
ques por parte das indústrias e dos consumidores. 
As indústrias utilizam como parâmetros a porcenta-
gem de carne magra, rendimento de cortes, neces-
sidade mínima de acabamento, aparência atrativa e 
alta estabilidade durante a estocagem a frio. Os con-
sumidores, além do aspecto nutricional, percebem 
como relevantes os aspectos sensoriais, os quais 
são responsáveis pela continuidade da aquisição do 
produto.
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As características de qualidade da carne são influen-
ciadas por fatores ante-mortem e post-mortem. Den-
tro desses fatores as alterações na queda do pH 
muscular post-mortem podem levar ao desenvolvi-
mento de defeitos na qualidade sensorial e organolé-
ptica da carne, tais como carnes PSE (pale, soft and 
exudative - pálida, flácida e exsudativa) e DFD (dark, 
firm and dry - escura, firme e seca). 
O declínio do pH depende das concentrações iniciais 
de glicogênio e fosfocreatina muscular, que são dire-
tamente afetadas quando os animais são submetidos 
a situações de estresse pré-abate. Além disso, a qua-
lidade da carcaça também pode ser afetada pela 
ocorrência de lesões decorrentes do manejo inade-
quado durante o período pré-abate dos suínos. 
Alguns países avaliaram os prejuízos decorrentes do
manejo inadequado e encontraram perdas anuais de
1.500 toneladas no Canadá (MURRAY et al., 2001) 
e de US$ 20 milhões na Austrália (WHAN, 1993). 
De acordo com os dados do Meat and Livestock 
Commission (1985), as carcaças que apresentam 
lesões severas podem perder até 6 % do seu valor 
econômico. 
Assim, a avaliação das características qualitativas da 
carne e da carcaça suína em frigoríficos comerciais, 
além de oferecer dados sobre a qualidade geral do 
produto oferecido ao mercado, pode indicar a quali-
dade do manejo pré-abate utilizado nesses estabele-
cimentos. 
O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade 
da carne produzida e ofertada ao mercado consumi-
dor por frigoríficos da região sul do Brasil.  
Materiais e métodos
No período de julho a dezembro de 2007, foi realiza-
do um levantamento das condições da qualidade de 
carne suína em quatro frigoríficos comerciais: três da 
região Oeste de Santa Catarina e um da região Noro-
este do Rio Grande do Sul. Foram avaliados 1.074 
suínos, procedentes de granjas localizadas na mesma 
região.
As granjas foram escolhidas aleatoriamente, de acor-
do com a logística do recebimento dos suínos, sendo 
que para a realização do levantamento, foram utiliza-
dos 233 suínos do frigorífico A, 249 do frigorífico B, 
293 do Frigorífico C e 299 do frigorífico D.
 
Para o abate dos suínos nos quatro frigoríficos anali-
sados, os animais foram conduzidos por um corredor 
até uma esteira rolante, que os transportava imobili-
zados e sustentados pelos flancos até os eletrodos 
metálicos que eram colocados na região temporal pa-
ra realizar a insensibilização. Esta foi aplicada auto-
maticamente, transferindo uma alta voltagem (700 
V) e amperagem acima de 1,25 Amps (Valhalla, 
Stork RMS b.v., Lichtenvoorde, Holanda). Após a in-
sensibilização, foram submetidos à sangria na posi-
ção horizontal e foram suspensos ao fim da mesa de
sangria na nórea contínua da linha de abate. As car-
caças dos suínos permaneceram em câmara fria sub-
metida a temperaturas de 1 ºC a 4 ºC por 24 horas.
A incidência de lesões na pele foi realizada na meia 
carcaça esquerda dos suínos, na paleta, lombo e per-
nil, sendo registrada pela avaliação visual através da
contagem do número de lesões, contabilizando a fre-





As medidas do pH1 (45 min) e pHu (24 h post-mor-
tem) foram realizadas nos músculos Semimembrano-
sus (SM) e Longuissimus dorsi (LD) através do pH-
mêtro portátil (Ingold-WTW-pH91) com sistema de 
identificação digital e sensor de compensação de 
temperatura (Tec 530).
A obtenção da cor nos músculos LD e SM foi reali-
zada 24 horas post-mortem por dois métodos de 
avaliação: em duplicata, pelo sistema Cielab, utilizan-
do o colorímetro Minolta (modelo CR 400, Minolta - 
Câmera Co., Ltd Osaka, Japan) e pelo Padrão de Cor 
Japonês (Japanese Color Standards - JCS) de acordo 
com o padrão de fotos “Pork Quality Standards”.
O padrão de marmoreio foi realizado baseado no guia 
padrão de fotos do National Pork Producers Council 
(1999), na meia carcaça esquerda (entre a quarta 
vértebra torácica e a última lombar no músculo LD).
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A porcentagem da perda de água por gotejamento 
(% PG) foi realizada em todos os suínos selecionados 
neste levantamento. Para esta análise, a colheita foi
realizada 24 horas após o abate. Pesou-se, em balan-
ça semianalítica com precisão de três casas decimais
e 100 g de amostras em duplicata dos músculos 
Longissimus dorsi (LD) e Semimembranosus (SM). 
Após pesagem, as amostras foram suspensas em re-
des de nylon seladas dentro de sacos plásticos in-
flados, e assim permanecendo em câmara fria com 
temperatura variando entre 1ºC e 4 ºC por 48 horas. 
A porcentagem de perda de água por gotejamento 
foi obtida por meio da diferença entre o peso inicial 
e o peso final da amostra, dividido pelo peso inicial e 
multiplicado por 100.
Para determinar a perda de água por cozimento, 
amostras com aproximadamente 150 g foram retira-
das do músculo LD (entre a quarta vértebra torácica 
e a última lombar). Estas foram cuidadosamente lim-
pas, retirando-se tecido adiposo e conjuntivo visíveis, 
embaladas em sacos plásticos termorresistentes (ny-
lonpolyetileno) e cozidas em banho-maria mantido a 
80 ºC por uma hora. O resfriamento foi realizado em 
água corrente até atingir a temperatura entre 20 ºC 
a 25 ºC e, antes da pesagem, removeu-se a umidade 
superficial com o auxílio de papel absorvente.
Após cozimento, as mesmas amostras foram utiliza-
das para determinar a força de cisalhamento, as 
quais foram cortadas em cinco paralelepípedos com 
dimensões de 1 cm x 1 cm x 2 cm e colocadas com 
as fibras orientadas no sentido perpendicular às lâmi-
nas do aparelho Warner-Bratzler acoplado ao texturô-
metro TA.XT plus (Stable Micro Systems).
Após a realização das análises visuais e físico-quími-
cas das carcaças dos suínos, a categorização das 
carnes foi realizada por meio do pHu e pelo valor de 
Luminosidade (L*). As carnes foram categorizadas 
em PSE, RSE, RFN, DFD ou Pálida, de acordo com o 
padrão descrito na Tabela 1. As amostras que não se 
enquadraram nessas categorias foram consideradas 
como não classificadas (NC). 
Tabela 1. Classificação da qualidade de carne suína por meio do pH (pHu) e cor objetiva (L*).
Classificação(1) pHu L*
PSE < 5,5 > 50
RSE < 5,5 < 50
RFN 5,5 – 6,1 < 50
DFD > 6,1 < 38
Pálida 5,5 – 6,1 > 50
(1) PSE - pálida, flácida e exsudativa; RSE - vermelha, flácida, exsudativa; RFN - vermelha, firme e não exsudativa; DFD - escura, firme e seca. 
Fonte: Araújo (2009). 
Para análise estatística dos dados das variáveis cate-
gorizadas pH, cor JCS, colorímetro, marmoreio, le-
são e perda de água por exsudação foram adotados 
os procedimentos FREQ e CATMOD do Statistical 
Analysis System (SAS, 2008). Utilizando o modelo 
de análise de variância discreta com subamostras, 
nesta analise considerou-se os efeitos de frigorífico e 
granja dentro de frigorífico.
Para testar a hipótese geral sobre o efeito de frigorí-
ficos e as comparações duas a duas, foi usado o tes-
te de χ2 pelo método da máxima-verossimilhança, 
através do Statistical Analysis System (SAS, 2008).
Resultados e discussão
No presente estudo, verificou-se diferença para os 
valores médios de pH1 e pHu dos músculos LD das 
carcaças suínas abatidas nos quatro frigoríficos anali-
sados, sendo que os valores médios de pH1 mantive-
ram-se dentro dos padrões de normalidade, variando 
entre 5,99 a 6,25. O mesmo ocorreu com o pHu, no 
músculo LD dos suínos abatidos nos frigoríficos A, 
C e D, sendo que os valores médios foram de 5,79, 
5,50 e 5,54, respectivamente (Tabela 2). Apenas no 
frigorífico B, a média para pHu do músculo LD não 
foi condizente com os valores esperados para uma 
queda normal de pH. 
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Tabela 2. Valores médios e erro padrão dos parâmetros de qualidade de carne: pH, cor (colorímetro), cor (padrão japonês), 
perda de água por gotejamento (PG %), perda de água por cocção (%) e força de cisalhamento nos músculos Longissimus 
dorsi (LD) e Semimembranosus (SM).
Frigorífico A Frigorífico B Frigorífico C Frigorífico D P>F
pH1 6,25±0,01
ª 5,99± 0,01c 6,06±0,01b 6,00±0,01c 0,0001
pHu 5,79±0,01
a 5,30± 0,01c 5,50±0,01b 5,54± 0,01b 0,0001
L* 45,57±0,17b 45,54±0,14b 46,56±0,17a 47,11±0,19a 0,01
a* 7,57±0,07a 6,68± 0,09b 7,07± 0,07b 7,52±0,10a 0,0001
b* -0,08±0,09c 1,17± 0,08b 0,40± 0,08c 2,66± 0,11a 0,0001
Cor JCS 2,80±0,03a 2,42± 0,04b 2,70±0,03a 2,66±0,03a 0,0007
Marmoreio 1,51±0,03a 0,97± 0,03c 1,20±0,03b 1,22±0,02b 0,0001
PG % 4,08±0,12c 6,06± 0,16b 5,82± 0,13b 7,62± 0,13a 0,0001
Perda cocção (%) 35,15±0,16a 34,02±0,14b 30,41±0,12d 33,19±0,12c 0,0001
Força cisalhamento 6,75±0,11a 5,79± 0,10b 5,14±0,09c 5,78±0,08b 0,0001
pH1 6,25± 0,01
a 6,14±0,01a 6,24±0,01a 6,71±0,31a 46,32
pHu 5,80±0,01
a 5,31±0,01c 5,52±0,01b 5,53±0,01b 0,0001
L* 44,12±0,19d 45,36±0,15c 46,94±0,15b 47,81±0,15a 0,0001
a* 8,63±0,08a 7,10±0,08b 6,67±0,07bc 6,55±0,09c 0,0001
b* -0,38±0,08d 1,14±0,08b 0,16±0,06c 2,15±0,09a 0,0001
Cor JCS 3,08±0,03a 2,73±0,03b 2,68±0,03b 2,77±0,03b 0,0001
PG % 2,68±0,09c 3,77±0,10b 3,04±0,09c 4,58±0,12a 0,0001
*Letras diferentes na mesma linha indicam haver diferença estatística significativa (p ≤ 0,05) pelo teste t de Student, protegido pela significância do teste F 
global.
Quanto ao pHu, observou-se diferença nos músculos 
SM dos suínos abatidos nos quatro frigoríficos anali-
sados, sendo que nos frigoríficos C e D, os valores
médios de pHu dos músculos SM apresentaram valo-
res semelhantes (5,52 e 5,53), respectivamente. To-
davia, o principal problema foi observado nos múscu-
los SM analisados no frigorífico B, que obtiveram os 
menores valores médios (5,31), resultado de uma 
queda acentuada de pH. Esse resultado indica ocor-
rência de carnes PSE (pale, soft, exudative – pálida, 
mole e exsudativa).
Observou-se um efeito significativo do frigorífico so-
bre os valores de L* a* e b*) e o escorre de cor ava-
liado pelo padrão de carnes japonês (JCS). Apesar 
desta significância, a média dos valores encontrados 
nos músculos LD e SM dos suínos abatidos nos qua-
tro frigoríficos comerciais apresentaram-se de acordo 
com padrões de normalidade, ou seja, os valores 
médios nos músculos foram abaixo de 50.
Os padrões de marmorização brasileiros diferem dos 
encontrados em outros países, que por diversas ve-
zes requisitam uma carne com maior teor de gordura 
intramuscular. Nos quatro frigoríficos analisados, os
músculos LD das meias carcaças esquerda dos suí-
nos apresentaram diferença na marmorização. No en-
tanto, todos os valores médios de gordura intramus-
cular foram baixos. No frigorífico B, o valor médio de 
gordura intramuscular foi 0,97, seguido dos encon-
trados nas meias carcaças dos suínos nos frigoríficos 
C e D (1,20 e 1,22) e, por último, os encontrados no 
frigorífico A (1,51).
Neste trabalho, constatou-se uma grande variação na 
% PG da carne, visto que os músculos LD avaliados 
no frigorífico D apresentaram médias de 7,62 %, se-
guido das médias de 6,06 % para o frigorífico B, 
5,82 % para o frigorífico C e 4,08 % para o frigorífi-
co A.
O mesmo foi observado para % PG nos músculos 
SM, sendo que a maior porcentagem de água foi ve-
rificada nos músculos dos suínos abatidos no frigorí-
fico D (4,58 %), seguido dos valores de 3,77 % no 
frigorífico B, 3,04 % no frigorífico C e 2,68 % no 
frigorífico A. 
Portanto, evidenciou-se que a perda de água por go-
tejamento nos músculos LD e SM dos suínos abati-
dos nos quatro frigoríficos não se enquadra em níveis 
aceitáveis segundo os padrões de qualidade sugeri-
dos pelo National Pork Producers Council (1999), os 
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Para a análise da porcentagem de perda de água por 
cozimento nos músculos LD de todos os frigoríficos 
avaliados, observou-se que não existe um padrão, 
pois os valores médios variaram de 30,41 % a 35,15 
%. Tais valores não condizem com o padrão, que 
considera uma perda de água por cozimento ideal na 
faixa de 16 % - 24 %. 
Para a avaliação da força de cisalhamento, observou-
se que houve diferença entre os músculos LD dos 
suínos abatidos nos quatro frigoríficos estudados, 
sendo que a menor força aplicada no corte do mús-
culo LD foi 5,14 (frigorífico C), diferindo dos valores 
5,78 (frigorífico D) e 5,79 (frigorífico B), os quais 
não diferiram entre si. A maior força aplicada para 
cortar os músculos LD foi encontrada nos suínos 
abatidos pelo frigorífico A (6,75).
Neste contexto, observou-se que nos quatro frigorí-
ficos estudados, quanto mais alto os valores médios 
de pHu, maior a força de cisalhamento em função de 
sua maior capacidade de retenção de água.
Na Tabela 3, estão descritos os valores médios e er-
ro padrão da incidência de lesões nas carcaças suí-
nas nos quatros frigoríficos comerciais estudados.
Tabela 3. Valores médios e erro padrão da incidência de lesões na paleta, lombo e pernil dos suínos, causadas por manejo, 
briga e densidade.
Lesões Frigorífico A Frigorífico B Frigorífico C Frigorífico D P>F
Paleta
Manejo 0,29±0,03 b 0,52± 0,06a 0,55± 0,05 a 0,66± 0,06 a 0,0005
Briga 2,11±0,11a 2,14±0,19a 2,40±0,20a 2,61±0,20a 0,3611
Densidade 6,27± 0,33a 0,00±0,00b 0,00± 0,00b 0,05±0,02b 0,0001
Lombo
Manejo 0,87±0,05c 2,22 ±0,12a 1,79±0,10b 2,62±0,10a 0,0001
Briga 1,65±0,08b 1,82±0,16a 2,98±0,19a 1,76±0,14b 0,0001
Densidade 5,34±0,25a 1,03±0,06c 1,61±0,07b 1,26±0,07bc 0,0001
Pernil
Manejo 0,26±0,03c 0,81±0,06a 0,52±0,05b 0,73±0,05a 0,0001
Briga 0,84±0,05b 1,18±0,09a 1,37±0,13a 0,84±0,07b 0,0014
Densidade 2,47±0,08a 0,96±0,05c 1,30±0,06b 1,38±0,07b 0,0001
*Letras diferentes na mesma linha indicam haver diferença estatística significativa (p ≤ 0,05) pelo teste t de Student, protegido pela significância do teste F 
global.
No frigorífico A, foi encontrado o maior valor médios 
de lesões causadas por densidade, na paleta, no lom-
bo e no pernil, comparado aos valores encontrados 
nas carcaças dos suínos dos demais frigoríficos ava-
liados.
Quanto à incidência de lesões causadas por manejo,
verificou-se que a maior parte foi observada nas car-
caças dos frigoríficos B e D, sendo que o padrão des-
sa classificação foi mantido para as três porções da 
carcaça.
Não foi encontrada diferença entre os valores médios 
de lesões na paleta causadas por briga nas carcaças 
suínas dos quatro frigoríficos estudados, sendo que 
os valores variaram entre 2,11 e 2,61. Todavia, para 
o lombo e o pernil observou-se que a maior incidên-
cia de lesões causadas por briga foi encontrada nas 
carcaças dos suínos abatidos nos frigoríficos B e C.
Nas carcaças dos suínos abatidos nos frigoríficos B, 
C e D, foram observados que os principais problemas
são relacionados com manejo e ou incidência de bri-
gas. Portanto, para diminuir esses problemas uma 
das alternativas é implantar programas de treinamen-
to para melhorar as condições do manejo pré-abate, 
pois os principais responsáveis pela frequência de le-
sões de pele são o manejo nas granjas, as instala-
ções, rampas, mão de obra, jejum, descanso e, prin-
cipalmente, a mistura de lotes dos suínos.
No decorrer do trabalho, os parâmetros qualitativos
da carne foram avaliados separadamente. No entan-
to, para se verificar realmente alterações na qualida-
de da carne suína, os valores de pH e L* foram rela-
cionados para categorizar os músculos LD e SM e, 
consequentemente, verificar as condições das mes-
mas. 
Na avaliação dos músculos LD dos suínos abatidos 
nos frigoríficos B, C e D, foi verificada uma incidên-
cia de carnes PSE semelhantes, variando entre 7,69 
% e 4,02%. Os músculos SM mantiveram o mesmo
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Tabela 4. Características qualitativas dos músculos Longissimus dorsi e Semimembranosus de suínos abatidos nos quatro 
frigoríficos comerciais avaliados na Região Sul do Brasil.
Músculos Características(1)
Frigoríficos
A B C D
Longissimus dorsi
PSE 0,00b(2) 4,02a 7,17a 7,69a
RSE 0,43c 85,94a 44,37b 29,77b
RFN 90,13a 10,04c 44,03b 51,84b
DFD 0,00a 0,00a 0,00a 0,00a
PÁLIDA 6,44a 0,00b 4,10a 9,36a
NC 3,00a 0,00a 0,34a 1,34a
Semimembranosus
PSE 0,00b 5,62a 7,85a 7,36a
RSE 0,00c 86,35a 38,91b 31,44b
RFN 86,70a 7,63c 49,15b 52,51b
DFD 0,00a 0,00a 0,00a 0,00a
PÁLIDA 8,15a 0,00b 3,41ab 8,70a
NC 5,15a 0,40a 0,68a 0,00a
(1)PSE - pálida, flácida e exsudativa, RSE - vermelha, flácida, exsudativa, RFN - vermelha, firme e não exsudativa, DFD - escura, firme e seca, Pálida, NC - Não 
se enquadra na classificação
(2)Letras diferentes na mesma linha indicam diferença estatística significativa (p < 0,05) pelo teste χ2.
No presente estudo, verificou-se que os músculos LD
dos suínos abatidos no frigorífico A apresentaram di-
ferença com relação ao demais, pois 90,03 % des-
ses músculos foram classificados como carnes nor-
mais, ou seja, de coloração vermelha, firme e não ex-
sudativa. Valores intermediários foram encontrados 
nos músculos LD dos suínos abatidos nos frigoríficos 
C e D que apresentaram cerca de 50 % das carnes 
caracterizadas como RFN, porém apenas 10,04 % da
classificação dos músculos LD dos suínos abatidos 
no frigorífico B apresentaram-se dentro desses pa-
drões.
Nos quatro frigoríficos analisados, não houve inci-
dência de carne DFD nos músculos LD e SM, permi-
tindo afirmar que a qualidade da carne suína não foi 
afetada por fatores que causam estresse crônico co-
mo, por exemplo, o período de jejum. Ou seja, as 
condições às quais os suínos foram expostos não 
conseguiram interferir nos aspectos qualitativos da 
carne. 
Embora a questão da carne PSE seja mais importante 
quando se trata de perdas econômicas, o problema 
da carne DFD também se apresenta de forma mais 
intensa nos últimos anos. Conforme os métodos des-
critos, os músculos LD e SM foram classificados em
padrão de classificação dos músculos LD, pois os 
mesmos frigoríficos apresentaram porcentagem entre 
7,36 % e 5,62% de PSE. Quanto ao frigorífico A, 
não foi encontrada incidência de músculos LD e SM 
com características de carne PSE (Tabela 4).
A carne PSE sempre representou um problema de 
qualidade às indústrias frigoríficas, visto que suas ca-
racterísticas como baixa capacidade de retenção de
água, textura flácida e cor pálida, resultam em per-
das durante o processamento. No entanto, notou-se
que a incidência de carnes PSE nos frigoríficos anali-
sados foi baixa.   
Quanto à incidência de carnes RSE, verificou-se que 
a maior porcentagem foi encontrada nos músculos 
LD e SM dos suínos abatidos no frigorífico B (85,94 
% e 86,35 %, respectivamente). No frigorífico A, 
apenas 0,43 % dos músculos LD foi classificado co-
mo RSE, e para os músculos SM não foram encon-
tradas carnes condizentes com esta classificação.
Na classificação dos músculos LD dos suínos abati-
dos nos frigoríficos C e D, 44,37 % e 29,77 %, res-
pectivamente, caracterizaram-se como carnes RSE. 
Aliado a esse fato, 38,91% dos músculos SM dos 
suínos abatidos no frigorífico C e 31,44 % do frigorí-
fico D se enquadraram na mesma classificação. Esta 
porcentagem permite afirmar que há uma considerá-
vel incidência de carnes RSE nas plantas frigoríficas 
brasileiras estudadas. 
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PSE, RSE, RFN, DFD, de acordo com os valores de 
pHu e L*. No entanto, juntos, os músculos dos suí-
nos abatidos nos frigoríficos A, C e D apresentaram 
um total de 25,02 % de LD e 25,38 % de SM com 
características distintas dos padrões propostos, pois 
apesar de apresentarem valores médios de pHu con-
dizentes com uma queda de pH normal, os valores 
de L* foram altos, acima de 50, o que levou a serem 
classificadas como carne pálida. Apenas os músculos 
LD e SM dos suínos abatidos no frigorífico B não se 
enquadraram nessa nova classificação, pois a média 
de pHu dos músculos LD e SM demonstrou uma que-
da de pH com características que não condizem com 
valores normais. 
Além dessa nova classificação, foi observado um to-
tal de 4,68 % dos LD dos suínos abatidos nos frigorí-
ficos A, C e D e 6,23 % dos SM dos suínos abatidos 
nos frigoríficos A, B e C que não se enquadraram nos 
padrões propostos pela metodologia (Figura 1). 
Figura 1. Proporção das características qualitativas dos músculos Longissimus dorsi e Semimembranosus do total geral de 
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Entre os músculos LD e SM não foi encontrada dife-
rença nas classificações qualitativas, o que permite 
afirmar que há uma relação entre os músculos quan-
do se analisa os valores de pH e L*. 
Na população de suínos estudados nos frigoríficos 
comerciais da Região Sul do Brasil, verificou-se dife-
rença para a incidência de PSE dos músculos LD e 
SM comparado à incidência de carnes RSE e RFN, as
quais não diferiam entre si. No entanto, não foi en-
contrada diferença entre os músculos LD e SM clas-
sificados como Pálida, NC e PSE. 
Foi possível verificar que na avaliação geral das ca-
racterísticas qualitativas dos músculos LD e SM, a 
incidência de carnes RFN foi 48,32 % e 48,60 %, 
respectivamente, indicando que cerca de 50 % das 
carnes não se enquadram nos padrões de normalida-
de.
Como mencionado anteriormente, não foi encontrada 
incidência de carnes DFD). Aliado a esse fato, estas 
não diferiam dos valores que não se enquadraram 
nas categorias propostas.
Assim, constatou-se uma grande variação na qualida-
de da carne suína dos frigoríficos da região Sul do 
Brasil.
Há diversos problemas encontrados na qualidade da
carne suína, principalmente a alta incidência de car-
nes RSE, resultando em perdas econômicas. Os fri-
goríficos brasileiros lançam mão de manobras tecno-
lógicas para diminuir as perdas causadas por carnes
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com características anômalas, tais como o uso de 
corantes para resolver os problemas ocasionados pe-
la cor pálida das carnes e fosfato para aumentar a 
capacidade de retenção de água.
Conclusão
Os frigoríficos avaliados apresentam uma baixa inci-
dência de carcaças com problemas de carnes PSE e 
pálida. A frequência de lesões na carcaça causadas 
por briga e manejo foi baixa, e a frequência de lesões 
por densidade foi alta em um dos frigoríficos avalia-
dos e baixa nos outros três frigoríficos.
Recomendações 
Portanto, a incidência de carnes com características 
anormais revelam a necessidade de melhorias nas 
técnicas de manejo pré-abate e tecnologias para clas-
sificar a carne na linha de abate, a fim de direcioná-la 
para o consumo fresco ou para o processamento, ga-
rantindo, assim, a qualidade do produto final e con-
sequentemente reduzindo os índices de desenvolvi-
mento de carnes anômalas. 
Como as lesões de carcaça podem ser indicativos de
bem-estar animal, há a necessidade de rever os pro-
cedimentos do manejo pré-abate relacionados princi-
palmente à densidade de transporte, incrementar me-
lhorarias no sistema de transporte dos suínos e rea-
valiar a lotação nas carrocerias dos caminhões.
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